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SARIMSAK KEBABI (GAZIANTEP)

https://www.gaziantepmutfagi.org

750 g kebaplik zirh kiymasi (1 tath kasigi tuz eklenmig)
2"2-3 kg taze bltln sarimsak

Y2 bardak ilik su

Y2 tath kasig tuz

Kebaplik kiymayi, et ve kuyruk yagini tuz ile zirhta kiyarak hazirlayin.

Evde bunu yapamayanlar kasaba hazirlatabilir. Sarimsaklarin ortasindaki itmegi (sapi1) bigakla gikarin.
Temizleyip yikayin.

Sise bitin olarak sarimsaklari, aralarina iri ceviz blyikligiinde kiymayi saplayin.

Hari ge¢mis mangalda ayni ydnde sik sik cevirerek etlerin pismesini saglayin.

Pisen sarimsaklarin digtaki yanan kabuklarini gikarin.

Uygun bir tepsiye alarak tzerine yarim bardak sicak su serpin.

Mangal veya ocak kenarinda hafif ateste, sarimsaklar yumusayincaya kadar terletin.

Sarimsaklarin dis kabuklarini temizleyip etle birlikte Gizerine kirmizibiber, karabiber ekleyip dirim yapin.

Not: Cogu kez sarimsaklar ortadan ikiye kesilerek kullanilir. Ancak bu sekilde kesilen sarimsaklar kismen
dokuldr. Batun olarak daha giizel piser ve terler. Sarimsak kebabini, simit kebabi gibi firnda da yapabilirsiniz.
Taze sarimsaklarin irilesmesi baharin artik yavas yavas yerini yaza biraktiginin habercisi olur.

Henlz taze ve yas olan ama kuru sarimsak gibi bas tutan sarimsaklar bu kebap igin gok uygundur.

Bu dénem ayni zamanda keme ve yenidiinya kebaplarina da denk gelir.

Dogrusu Ugu bir arada bambagka bir lezzet sertiveni olur.
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